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Verwendung einer zusatzlich fermentierten Getreideschlempe zur Vorbeugung 
und/oder Behandlung erhohter Blutzucker-Werte 



Beschreibung 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung ist die Verwendung einer mit einer Joghurt- 
und/oder Butterei-Kultur fermentierten Getreideschlempe zur Herstellung einer 
Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder Behandlung erhohter Blutzucker- 
Werte. 

Getreideschlempen enthalten zahlreiche emahrungsphysiologisch bedeutungsvolle 
Komponenten, wie Restkohlenhydrate, Fette, Ballaststoffe usw., so dass sie seit 
langem als Futtermittel in der Tierzucht und insbesondere in. der Schweinemast eine 
bedeutende Rolle spielen. 

Speziell die in den mit Hefekulturen fermentierten ("angemaischten") 
Getreideschlempen noch enthaltenen Ballaststoffe und Vitamine machen diesen 
urspriinglichen "Abfallstoff 1 zu einem wertvollen Sekundarrohstofi^ nicht zuletzt 
auch fur die menschliche Ernahrung. 

So ist aus der WO 01/10 245 ein Verfehren zur Herstellung von Lebensmitteln, 
diatetischen Lebensmitteln und Lebensmittelzusatzen bekannt, welches von einer 
direkt dem Brennkessel entnommenen Getreideschlempe, also einer mit Hefen 
fermentierten Schlempe, ausgeht. Nachdem die Getreideschlempe eingedickt, aber 
nicht getrocknet wurde, wird sie mit Milch und einer Joghurt- und/oder Butterei- 
Kultur ein weiteres mal fermentiert. Dabei werden im WesentUchen vier 
aufeinanderfolgende Verfehrensschritte durchgefuhrt, wobei zunachst 

a) die Getreideschlempe in einem speziellen Druckbereich auf ca. 15 bis 17 % 
TM (Trockenmasse) eingedickt wird, dann 

b) diese mit einer mit den Joghurt- oder Butterei-Kulturen angeinq)ften Milch 
vermischt, und anschlieBend 
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c) entweder mit den Joghurt-Rulturen bei 38 bis 48 °C fiir 10 bis 20 Stunden oder 
mit einer Butterei-Kultur bei 18 bis 24 °C bis zu 36 Stunden lang fermentiert 
wird; abschlieBend wird 

d) dieses Vorprodukt mit weiterer Milch oder einem Milchkonzentrat vennischt 
auf unter 15 °C abgekuhlt; ggf. folgt noch ein zusatzlicher 
Spruhtrockmingsschritt, urn zu einem pulverformigen und lagerfahigen Produkt 
zu gelangen. 

Die mit diesem Verfahren sowohl als stabiles Fltissigprodukt als auch als 
lagerfahiges Pulver erhaltlichen Produkte stellen ernahrungsphysiologisch wertvolle 
Vollkorn- und EiweiB-Erzeugnisse dar, denen aufgrund der schonenden und 
zusatzlich durchgefiihrten Fennentation bei einem gleichbleibend hohen Ballaststoff- 
Anteil die Starke-Anteile fast vollstandig entzogen wurden, wobei ein 
Reststarkegehalt von hochstens 4 Gew.-% erzielt wird 

Im Zusanunenhang mit den ernahrungsphysiologischen Eigenschaften von Vollkorn 
und insbesondere von Vollkornreis wurde im Vergleich mit geschalten Produkten 
herausgefunden, dass sie in der Lage sind, die Insulin-Empfindlichkeit mid die 
Blutfettwerte signifikant zu verbessem (Jang Y. et al: "Consumption of Whole Grain 
and Legume Powder reduces Insulin Demand, in Patients with Coronary, Artery 
Disease: Randomized Controlled Clinical Trial"; Arteroscler. Thromb. Vase. Biol. 
21: 2065-2071, 2001). 

Aus JP 101 46 166 sind physiologisch aktrve Zusammensetzungen bekannt, die u.a. 
Brauereischlempen oder wassrige Extrakte daraus enthalten konnen. Diese 
ausschlieBlich mit Hefen fermentierten Schlempen werden zur Behandlung von 
Krebs und damit verbundenen Symptomen eingesetzt, wobei u.a. auch Diabetes und 
Fettleibigkeit erwahnt sind. 

Gemafi JP 2002-371003 sollen konzentrierte Extrakte eines fermentierten 
Weizenmaterials zur Behandlung von Diabetes geeignet sein, wobei sie insbesondere 
den Anstieg des Btutzuckerspiegels verhindem sollen. Dieser anti-diabetische Effekt 
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wurde an Maus-Populationen mit Hilfe eines ausschlieBlich mit Hefe fermentierten 
Weizenextraktes aufgezeigt. 

Speziell der Diabetes Typ n und dessen verbundene (Vor-)Formen spielen in den 
Industrienationen, aber durch soziokulturelle Veranderungen zunehmend auch in 
Entwicklungslandern und in der jiingeren Population, bereits gegenwartig, vor allem 
aber in Zukunft eine gesundheitspolitisch, aber auch volkswirtschaftlich bedeutende 
Rolle. 

Bei Diabetes handelt es sich langst nicht mehr nur urn eine harmlose 
Begleiterscheinung des Alterns, sondern er stellt eine ernstzunehmende 
Stoflftvechselstorung dar, die zu lebensverkiirzenden Folgeerkrankungen fiihrt, wie 
z. B. Herzinfarkt, Schlaganfall, Nierenversagen, Erblindung oder die sogenannten 
"zuckerbedingten" Amputationen. 

Aus volkswirtschaftlicher Sicht verursachen speziell diese durch Diabetes bedingten 
und gefurchteten Komplikationen hohe Kosten. Insbesondere gilt es, die sich im 
Diabetes Typ II manifestierende und diesem Syndrom urn viele Jahre vorausgehende 
Insulin- Resistenz, die mit fortschreitendem Alter zunimmt, nicht nur fruhzeitig zu 
erkennen, sondern auch zu behandeln, urn so den typischen Diabetes-Symptomen 
vorzubeugen. 

Fur die vorliegende Erfindung hat sich deshalb die Au^abe gestellt, eine 
Zusammensetzung bereitzustellen, die aufgrund ihrer insbesondere 
ernahrungsphysiologischen Eigenschaften dazu geeignet ist, pathologisch erhohten 
Blutzucker-Werten vorzubeugen und/oder bereits erhohte Blutzucker-Werte zu 
senken. Dabei stand die Verwendung. einer weitgehend nattirlichen 
Zusammensetzung im Vordergrund, die leicht zuganglich ist und die nach 
Moglichkeit neben den eigentlich angestrebten EfFekten noch andere positive 
Einfltisse auf den StofEwechsel des Korpers auszuuben in der Lage ist. 

Gelost wurde diese Aufgabe durch die Verwendung einer Getreideschlempe, die 
zusatzlich zu einer Fermentierung mit Hefe auch mit einer Joghurt- und/oder 
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Butterei-Kultur fermentiert wurde, zur Herstellung einer Zusammensetzung zur 
Vorbeugung und/oder Behandlung erhohter Blutzucker-Werte. 

Eine Getreideschlempe ist der nach der destillativen Abtxennung des Alkohols 
flussige Riickstand aus der Vergarung koMenhydrathaltiger Rohstofle aus Getreide. 
Sie enthak die unvergarbaren Bestandteile des eingemaischten Rohmaterials und 
Ruckstande der Hefezellen. Auf je 100 kg vergorenes Getreide entfallen ca. 500 1 
Schlempe mit 5 bis 7% Trockenriickstand (ph 3,6 - 4,0). Der Trockenriickstand 
besteht etwa zur Halfte aus loslichen, zur Halfte aus unloslichen Bestandteilen. 

Uberraschend hat sich bei der regelmafiigen erfindungsgemaBen Anwendung 
herausgestellt, dass erhohte Blutzucker-Werte signifikant auf gleichbleibend 
erniedrigte Werte gebracht werden konnen. 

Zur Beurteilung erhShter Bhitzucker-Werte wird zwischen Nuchtern- und/oder 
postprandialem (2-Stunden-)Bhxtzucker-Wert unterschieden. Bei Nuchtern- 
Blutzuckerwerten > 110 mg/dl spricht man von einem erhohten Blutzuckerwert, bei 
Nuchtern-Blutzuckerwerten £ 110 mg/dl und < 126 mg/dl liegt eine Pradiabetes- 
Form vor, und bei Nuchtern-Blutzuckerwerten S 126 mg/dl liegt Diabetes vor. Bei 
postprandialen Blutzuckerwerten £ 140 mg/dl spricht man von einem erhohten 
Blutzuckerwert, bei postprandialen Blutzuckerwerten S 140 mg/dl und < 200 mg/dl 
liegt eine Pradiabetes-Form vor und bei postprandialen Blutzuckerwerten S: 200 
mg/dl liegt Diabetes vor. 

Als besonders geeignet hat sich im Zusammenhang mit der vorliegenden Erfindung 
die Verwendung einer mit Joghurt- und/oder Buttereikultuxen vollstandig 
fermentierten Getreideschlempe erwiesen, insbesondere bevorzugt einer 
Getreideschlempe, deren Reststarkegehalt maximal 4 Gewichts-%, bezogen auf das 
Gesamtgewicht der Getreideschlempe, betragt. 

Als bevorzugte Variante hat sich die Verwendung der erfindungsgemaBen 
Getreideschlenq>e zur Herstellung einer Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder 
Behandlung von Patienten mit Prediabetes und/oder Diabetes und/oder einer 
Pradisposition dafiir und damit zusammenhangender Fonnen und/oder Vorformen 
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gezeigt. Dabei handelt es sich iiblicherweise bevorzugt urn Diabetes Typ IA und IB, 
Typ HA und HB und/oder autosomal vererbten Diabetes des Jugendalters. 

Bei Pradiabetes handelt es sich urn ein Stadium mit normaler Ghicosetoleranz ohne 
klinische Symptome wie Hyperglykamie, Glucosurie etc., das dem Ausbruch eines 
Diabetes mellitus urn Jahre vorausgehen kann. Die Indikation Pradiabetes beruht 
nicht zwingend auf einer retrospektiven Diagnose, sie bezieht sich allerdings 
meistens auf die Zeitspanne zwischen Konzeption und Erkennung des Diabetes. 

Der Typ I Diabetes oder auch insulinabhangige Diabetes ist eine genetisch 
pradisponierte Diabetesform mit allmahlicher Erschopfung der korpereigenen 
Insulinsekretion bis hin zum absoluten Insulinmangel. Beim Typ IA, der praktisch im 
Kindesalter auftritt, wirken vennutlich virale Infekte manifestationsfordernd. Beim 
Typ IB des Erwachsenen, der bis zum 35. Lebensjahr auftritt, finden sich oft 
Inselzell-Antikorper im Serum. Dieser Typ tritt auch gehauft mit anderen 
Autoimmimerkrankungen auf. Die Therapie besteht in einer Diat sowie einer 
Insulinsubstitution. 

Der Typ II Diabetes oder auch insulinunabhangige Diabetes tritt meist im hoheren 
Lebensalter, gehauft familiar auf und ist wahrscheinlich genetisch bedingt. Zum 
seltenen Typ DA gehoren Normalgewichtige, wahrend die meisten Patienten zum 
Typ IIB gehoren, welche iibergewichtig sind. Beim Diabetestyp II liegt eine 
eingeschrankte, erhaltende oder zum Teil sogar erhohte Insulinsekretion sowie 
verminderte Insulinempfindlichkeit der Gewebe und somit relativer Insulinmangel, 
bis hin zum absoluten Insulinmangel im spateren Stadium, vor. Daher ist im spaten 
Stadium vom Typ II Diabetes eine Insulintherapie durchaus haufig anzutreffen. 
Therapiert wird dieser mit Gewichtsreduktion, Diat und eventuell oralen 
Antidiabetika. Der autosomal vererbte Diabetes des Jugendalters, auch MODY 
(Abkurzimg fur maturity onset diabetes of the young) hat einen unterschiedlichen, in 
der Regel klinisch milden Verlauf ohne Spatkomplikationen. Er ist eine 
eigenstandige Diabetesform, die typischerweise vor dem 25. Lebensjahr auftritt und 
mit erhohter Insulinsekretion, peripharer Insulinresistenz und Fettsucht einhergehL 
Therapiert wird dieser Diabetestyp mit Gewichtsreduktion. Eine Therapie mit Insulin 
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und oralen Antidiabetika ist nicht erforderlich, jedoch sind lebenslange 
Stoffwechselkontrollen notig. 

Die erfindungsgemaBe Getreideschlempe ist zur Therapie der genannten 
Diabetestypen geeignet, da bei diesen eine Senkung der Blutzucker-Werte 
erforderlich bzw. eine moglichst geringe Belastung des Bhitzuckerhaushalts 
angestrebt wird. 

Des weiteren wird die Getreideschlempe erfindungsgemafi bevorzugt zur 
Vorbeugung und/oder Behandlung von mit Diabetes zusammenhangenden Foxmen 
und/oder Vorformen verwendet. Dazu zahlen die sekundaren Diabetesformen, 
potentieller Diabetes, latenter Diabetes, verminderte Glukosetoleranz und/oder 
klinisch manifester Diabetes. 

Ein potentieller Diabetes liegt bei Personen mit nicht pathologischem oralem 
Glukose-Toleranztest vor, denen mit hoher Wahrscheinlichkeit durch femiliare 
Belastung ein Diabetes vorausgesagt werden kann. 

Ein latenter Diabetes liegt bei Personen 

1. mit normalen Werten beim oralen Glukose-Toleranztest vor, die miter 
Belastungssituationen wie Schwangerschaft, Infektion, Stress oder nach 
Gewichtszunahme (Adipositas) pathologische Werte aufweisen, 

2. die bei Provokationstests pathologische Blutzuckerkurven zeigen. 
Von einer verminderten Glukosetoleranz kann bei Personen 

1. mit pathologischen Werten im oralen Glukose-Toleranztest, bei denen der 
Nuchtern-Blutzucker unter 110 mg/dl liegt, 

2. die pathologische Werte im oralen Glukose-Toleranztest zeigen und bei denen die 
Niichtern-Blutzucker-Werte 2: 110 mg/dl und < 126 mg/dl betragen, 

3. deren postprandiale Blutzucker-Werte £ 140 mg/dl und 200 mg/dl betragen, 
gesprochen werden. 

Der klinisch manifeste Diabetes liegt bei Patienten mit pathologischen Bhitziicker- 
Werten imd Harnzucker-Ausscheidung sowie bei vorwiegend typischen Symptomen 
und eventuellen Konq>likationen des Diabetes vor. 
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Zu den sekundaren Diabetesformen zahlen Pankreaserkrankuagen, z.B. 
Hamochromatose, Endokrinopathien, z.B. Akromegalie, medikamentos bedingter 
Diabetes, z.B. Steroiddiabetes und andere Formen venninderter Glukosetoleranz 
und/oder Schwangerschaftsdiabetes. Bei dem Schwangerschaftsdiabetes wirkt die 
Schwangerschaft im Sinne einer Manifestationsforderung oder verschlechtert unter 
Umstanden die Stofiwechsellage bei schon manifestem Diabetes mellitus. Sie ist eine 
insulinpflichtige Diabetesform. Nach der Geburt sinkt der Insulinbedarf deutlich. Da 
bei diesen mit Diabetes zusammenhangenden Formen und/oder Vorformen ebenfalls 
eine Senkung der erhohten Blutzucker-Werte therapeutisch indiziert ist, ist die 
erfindungsgemaBe Verwendung der fermentierten Getreideschlempe zur Vorbeugung 
und/oder Behandlung dieser Formen und/oder Vorformen geeignet. 

AIs besonders geeignet hat sich im Rahmen der vorliegenden Erfindimg die 
Verwendung bei Patienten mit Diabetestyp II (Diabetestyp 2) und damit 
zusammenhangender Formen und/oder Vorformen gezeigt. 

Insgesamt ist es ebenfells mSglich, die spezielle, fermentierte Getreideschlenqpe 
erfindungsgen^B zur Reduzierung des Korpergewichts, besonders bevorzugt zur 
gleichzeitigen Reduzierung des Korpergewichts zu verwenden, was sich vor allem in 
einem deutlich verbesserten Body-Mass-Index (BMI) von > 1 Einheit pro 4 Wochen 
auBert. 

In diesem Zusammenhang b«1icksichtigt die vorliegende Erfindung eine bevorzugte 
Verwendungsvariante zur Herstellung einer Zusammensetzung zur Vorbeugung 
und/oder Behandlung von Patienten mit Adipositas und besonders bevorzugt zur 
Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit Adipositas und gleichzeitig 
erhohten Nuchtem-Blutzuckerwerten. Mit der erfindirngsgemSB verwendeten 
Getreideschlempe ist es moglich, diese adipositaren Personen mit gleichzeitig 
erhohten Nuchtern-Blutzucker-Werten schonend xmd ohne drastischen Eingriff in 
deren Ernahrungsgewohnheiten erfolgreich zu behandeln, denn der Effekt des 
Produktes geht uber den durch eine einfeche Gewichtsabnahme hervorgerufenen 
Effekt hinaus. 
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Die Koiribination dieser vorteflhaften Eigenschaften der verwendeten mehrfach 
fermentierten Getreideschlempe war so nicht vorherzusehen. 

Die fermentierte Getreideschlempe betrifft im Rahmen der vorliegenden Erfindung 
somit bevorzugt sowohl die therapeutische als auch die nicht-therapeutische 
Anwendung. 

Als weitere bevorzugte Variante kann die erfindungsgemaB verwendete 
Getreideschlempe zur Vorbeugung und/oder Behandhmg von Patienten mit 
metabolischem Syndrom eingesetzt werden. Eine Person weist nach einer WHO- 
Definition (World Health Organization (1999), Definition, diagnosis and 
classification of diabetes mellitus and its complications. Part 1: Diagnosis and 
classification of diabetes mellitus. WHO: (WHO/NCD/NCS/99.2)) ein metabolisches 
Syndrom auf, wenn sie neben dem Nachweis der Insulinresistenz zwei der folgenden 
Kriterien erfullt: 

- Hypertonic definiert als antihypertensive Therapie und/oder Blutdruck > 160/90 
mmHg, 

- Dyslipidamie definiert als erhohte Plasmatriglyzeride (£ 1,7 mmol/1) und/oder 
emiedrigtes HDL-Cholesterol (< 0,9 mmol bei Mannern bzw. < 1,0 mmol bei 
Erauen), 

- Adipositas BMI (30 kg/m 2 ) und/oder einen Tafflen-/Huframfangsquotienten > 0,85 
bei Frauen und > 0,9 bei Mannern, 

- Mikro albuminuric (Albuminexkretionsrate (20 ug/M). 

Weist eine Person Typ II-Diabetes oder eine verminderte Glucosetoleranz auf, dann 
hat sie ein metabolisches Syndrom, wenn zwei der oben genannten Kriterien erfullt 
sind. 

Besonders bevorzugt ist die erfindungsgemaBe Anwendung zur Vorbeugung 
und/oder Behandhmg von Patienten mit Insulinresistenz, Arteriosklerose, Lipid-, 
EiweiB- und/oder KoWehydratstofiwechselstorungen. Uberraschend hat sich bei der 
regelmaBigen erfindungsgemaBen Anwendung herausgestellt, dass vor allem bei 
pradisponierten Personen die Insulin-Empfindlichkeit deutlich und dauerhaft 
verbessert werden kann, wobei sowohl der Blutzucker- als auch der Insulin-Spiegel 
auf einem aufierst niedrigem Niveau gehalten werden. Dabei hat sich die 
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Getreideschlempe als nahezu Insulin-neutral gezeigt, sodass die Insulin-Hunger- 
Spirale nur in auBerst geringem Ma/3 in Bewegung gesetzt wurde. 

Hinzu kam die ebenfalls nicht vorherzusehende Beobachtung, dass die Verbesserung 
der im Zusammenhang mit Diabetes als kritisch anzusehenden Faktoren des 
metablischen Syndroms, vor allem auch ohne eine sonst ubliche scharfe 
Reduktionsdiat erzielt werden kann, was vermutlich dem auBerst niedrigem 
glykamischen Index (GI) der verwendeten Getreideschlempe zuzurechnen ist Der 
glykamische Index klassifiziert kohlenhydrathaltige Lebensmittel nach ihrer 
Blutzucker steigernden Wirkung. Er gibt in Zahlen die Blutzucker steigernde 
Wirkung der Kohlenhydrate bzw. kohlenhydrathaltigen Lebensmittel an. Die 
Blutzucker steigernde Wirkung von Glukose dient als Referenz und hat den 
Referenzwert von 100 zugewiesen bekommen. Der GI wird deflniert als die Flache 
unter der Kurve der Blutzuckerwerte, d.h. ein GI von 50 bedeutet, dass der 
Blutzuckeranstieg dieses Produkts nur die Halfte des Anstiegs der Blutglukose uber 
den Ntichternwert hinaus ausmacht. Ein hoher glykamischer Index wird zwischen 70 
und 100, ein mittlerer zwischen 55 und 70, und ein niedriger unter 55 definiert. 
Aufierdem konnte eine Senkung des Fruktosamin, des Bhitdrucks sowie der Blutfette 
Triglyceride und Cholesterin erreicht werden. 

Die Verwendung gemafi vorliegender Erfindung basiert insbesondere auf dem 
Einsatz einer speziell hergestellten Getreideschlempe, wie sie in WO 01/10245 
beschrieben ist. Es wird deshalb bevorzugt vorgeschlagen, dass erfindungsgemaS 
eine Getreideschlempe eingesetzt wird, die hergestellt wurde, indem die 
Getreideschlempe direkt aus dem Brennkessel entnommen, dann eingedickt, aber 
nicht getrocknet, und anschliefiend mit Milch und einer Joghurt- und/oder Butterei- 
Kultur fermentiert wird. 

Als besondeis geeignet hat sich dabei der Einsatz einer Getreideschlempe gezeigt, die 
hergestellt wurde, indem 

a) eine rohe und mit Hefekulturen meist im Rahmen der alkoholischen Garung 
vorfermentierte Getreideschlempe bei einem Druck von 100 bis 800 mbar auf 
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ca. 15 bis 17 % TM (Trockenmasse) eingedickt wird, 
d?rm 

b) mit einer bereits mit der Joghurt- und/oder ButtereirKultur angeimpften Milch 
vermischt wird, 

c) dieses Gemisch entweder mit einer Joghurt-Kultur bei einer Temperatur von 38 
bis 48 °C 10 bis 20 Stunden fermentiert oder dieses Gemisch mit einer 
Butterei-Kultur bei einer Temperatur von 18 bis 24 °C bis zu 36 Stunden 
fermentiert wird, und danach 

d) mit weiterer Milch oder Milchkonzentrat vermischt auf Temperaturen unter 15 
°C gekuhlt wird, und 

e) die ggf abschlieBend spriihgetrocknet wird. 

Man erhalt auf diese Weise ein ballaststofifreiches, eiweiBhaltiges Vollkornerzeugnis, 
dessen Kulturen z.B. in einer nicht-erhitzten, aber sterilen Fliissigformulierung 
probiotische Eigenschaften entfelten. Daruber hinaus enthalt die so mehrfech 
fermentierte Getreideschlempe essentielle Fettsauren, lebenswichtige Vitamine, 
Mineralstoffe und Spurenelemente. Durch die nachgeschaltete Spruhtrocknung 
verlieren die verwendeten Kulturen ihre Lebensfihigkeit, was das Produkt auBerst 
stabil und lagerfihig macht. Auch ein sich moglicherweise wahrend der Lagerung 
erhohender Feuchtigkeitsgehalt kann so die Fermentation nicht wieder einsetzea 
lassen. 

Die so erhaltenen Prodxikte konnen selbstverstandlich mit weiteren und insbesondere 
fermentierbaren Zusatzen versehen werden, die die Eigenschaften des Endprodukts 
zusatzlich positiv beeinflussen. So wurde herausgefimden, dass bspw. Honig, 
Lecithine und/oder SojaeiweiB mit Getreideschlenq>e Komplexverbindungen 
eingehen konnen, Durch chemisch/physikalische Wechselwirkungen zwischen den 
I^ithinen, dem EiweiB \md den einzelnen Stoffgruppen der Getreideschlenqpe 
entstehen so Nahrstoflfeysteme, die sich hinsichtlich ihrer chemischen, physikalischen 
und biologischen Verhaltensweisen edieblich von denen der Einzelkomponenten 
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unterscheiden Selbstverstandlich ist auch das bloBe Abmischen sowohl des 
spruhgetrockneten, als auch des noch nicht spriihgetrockneten Produktes mit 
Mineralstoffen, Vitaminen, Geschmacksstoffen, Aromastoflfen und Farbstoffen 
moglich, was die Produktvielfelt zusatzlich erhoht. 

Hervoizuheben ist, dass all den moglichen Produkten auf Getreideschlempe-Basis 
eine im Hinblick auf den Geschmack und den Geruch spezifische Qualitat zu eigen 
ist, die nicht mehr an die typische rohe Getreideschlempe erinnert und die deshalb 
von den Verbrauchern sehr gut akzeptiert wird, was sich insbesondere in einer 
erhdhten Kompliance auBert. 

Prinzipiell ist die Verwendung im beanspruchten Rahmen auf kein spezieUes 
Ausgangsmaterial beschrankt, jedoch wird eine Getreideschlempe auf Weizen-, 
Gerste-, Roggen-, Hafer-, Mais- und/oder Reis-Basis empfohlen. 

Fur das Erreichen der angestrebten Wirkungen sollte die verwendete 
Getreideschlempe im Rahmen der vorliegenden Erfindung in einer Tagesdosis von 
100 bis 400 g, bevorzugt 150 bis 300 g und besonders bevorzugt 200 bis 250 g, 
verabreicht werden, wobei 2 bis 5 Einzeldosen pro Tag, und insbesondere 
gleichgroBe Einzeldosen besonders zu empfehlen sind. 

Als ideale Verabreichungsform haben sich fur die Getreideschlempe solche in 
viskoser Form gezeigt, wobei sie besonders bevorzugt in Wasser oder fermentierter 
Milch und ganz besonders bevorzugt in Sauermilch, Buttermilch, Joghurt, Quark 
oder Kefir eingeruhrt verabreicht wird. 

Je nach Wunsch kann die Zubereitung auch mit SuBstoffen, wie z. B. Fructose 
(Zuckeraustauschstofi), Cyclamat oder Saccharin abgeschmeckt werden. Nicht 
enthalten sollte sie jedoch Haushaltszucker (Saccharose), Traubenzucker (Ghikose) 
und Malzzucker (Maltose). Die Getreideschlempe kann zwar auch in Friichtetees 
oder Fruchtsafte oder diese enthaltende Getranke eingeruhrt werden, jedoch enthalten 
FruchtsSfte im Gegensatz zu Friichtetees zumeist Zucker, die fiber einen Insulin- 
Anstieg die Fettverbrennung beeintrachtigen wiirden. Insgesamt ist darauf zu achten, 
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dass die verwendeten Einriihrmedien weder zuviel Zucker, noch zuviel Fett 
enthalten. 

Die vorliegende Erfindung sieht ebenfalls vor, die Getreideschlempe als 
Mahlzeitersatz und/oder als Mahlzeiterganzung zu verabreichen, was besonders 
bevorzugt aber einen Zeitraum von mindestens 3 aufeinander folgenden Wochen 
erfolgen sollte. Falls das Wohlbefinden es zulasst, kann die erfindungsgemaBe 
Verwendung auch besonders bevorzugt zeitlich uneingeschrankt auf Dauer 
vorgenommen werden. 

Falls gewiinscht oder medizinisch empfohlen, kann die erfindungsgemaBe 
Verwendung auch in Kombination und/oder gemeinsam mit weiteren anti-diabetisch 
wirkenden oder dem Diabetes vorbeugenden Wirkstoffen, bevorzugt dem Diabetes 
Typ II entgegenwirkenden oder vorbeugenden Wirkstoffen erfolgen, was das 
gewunschte Resultat zusatzlich verstarkt. 

Besonders bevorzugt ist die vorgeschlagene Verwendung in Form von und/oder in 
Kombination mit und/oder gemeinsam mit Nahrungserganzungsmitteln, 
Funktionsnahrungsmitteln (Functional Food) und/oder Spezialernahrung. 

Nahrungserganzungsmitteln sind Lebensmittel, die wegen ihres Nahrwertes verzehrt 
werden, um die tagliche gewohnliche Nahrung gesunder Personen zu erganzen, deren 
Zufuhr an einem oder mehreren Nahrstoffen aus dieser gewohnlichen Nahrung 
marginal, zweifelhaft oder unzureichend ist. Ziel ist eine ausreichende Versorgung 
des Korpers mit Nahrstoffen oder anderen ernahrungsphysiologisch wirksamen 
Stoffen wie Vitaminen, MineralstofFen einschL Spurenelementen, essentiellen 
Fettsauren, Aminosauren, EiweiBstoffe und/oder Kohlenhydraten. 
Als ..Functional Food", funktionelle Lebensmittel oder Funktionsnahrungsmittel 
werden Lebensmittel defmiert, die einen spezifischen Zusatznutzen, der uber den 
ernahrungsphysiologischen Nutzen der darin enthaltenen Nahrstoffe hinaus geht, 
enthalten. Dieser Zusatznutzen wird durch Zugabe bestimmter Substanzen oder 
durch Veranderung der urspriingUchen Eigenschaften, beispielsweise durch 
Gentechnik, erreicht. Die am haufgisten zugesetzten Substanzen sind dabei Vitamine, 
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Spurenelemente, Pro- und Prabiotika, bestimmte Fettsauren oder Fettersatzstoffe, 
sekundare Pflanzeninhaltsstoffe oder Enzyme. 

Zur Spezialnahrung gehoren zum Beispiel Sondennahrung, sterile Kost, milchfreie 
Spezialnahrung fur Sauglinge, Laktose-allergenarme Spezialnahrung zur Ernahrung 
von Sauglingen, etc. Durch diese vorgeschlagene Verwendung in Form von 
und/oder in Konibination mit Nahrungserganzungsmitteln, Funktionsnahrungsmitteln 
und/oder Spezialernahrung kann die Kompliance bei den Patienten zusatzlich eine 
deutliche Steigervmg erfehren und die vorteilhafte Wirkung der Getreideschlempe 
durch andere Wirkstoffe verstarkt und/oder erganzt werden. 

Dies kommt insbesondere dann zum Tragen, wenn die Getreideschlempe in Form 
von und/oder in Kombination mit und/oder gemeinsam mit Kreatin, Kreatin- 
Monohydrat, ct-Liponsaure, Phytosterol, mehrfach ungesattigten Fettsauren und/oder 
Phospholipiden sowie deren Derivate und/oder Gemisch eingesetzt wird. Besonders 
bevorzugt ist die Verwendung von mehrfech ungesattigten Fettsauren wie z.B. 
Dokosahexaensaure (DHA), Eikosapentaensaure (EPA) und/oder konjugierte 
Linolsaure (CLA), sowie von Phospholipiden wie z.B. Lecithin oder 
Phosphatidylserin. 

Im Rahmen der erfindungsgemaBen Verwendung einer speziellen mehrfach 
fermentierten Getreideschlempe kann der Organismus mit alien wesentlichen Makro- 
und Mikronahrstoffen versorgt werden. Die in der Getreideschlempe enthakenen 
Proteine versorgen und schonen das Muskelgewebe und es werden aufgrund der 
spezifischen Zusammensetzung der Getreideschlempe und deren Verwendung als 
Mahlzeitersatz vorwiegend Fette verbraucht, die zudem in Zusammenspiel mit den in 
der Getreideschlempe enthaltenen Komponenten optimal verbrannt werden. 

Ein zusatzlicher Aspekt ist darin zu sehen, dass die Verwendung der mehrfech 
fermentierten Getreideschlen^e einen regulierenden Einfluss auf die Darmflora 
ausubt. Besonders bevorzugt zeigt die Verwendung der spezifischen, loslichen und 
unloslichen Ballaststoflfe der Getreideschlempe einen spurbar positiven und 
regelnden Einfluss auf die Darmflora, was insbesondere bei der Verwendung der 
Getreideschlempe als Mahlzeitersatz und/oder als Mahlzeiterganzung bei 
ausreichender Aufhahme von Flussigkeit positiv zum Tragen kommt. 
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Die nachfolgenden Beispiele verdeutlichen die Vorteile einer speziellen, mehrfach 
fermentierten Getreideschlempe bei der erfindungsgemaBen Verwendung. 

Beispiele 

Es wurde eine kontrollierte, offene, randomisierte Cross-Over-Studie durchgefuhrt, 
bei der die Insulin- Sensitivitat bei Probanden mit Adipositas und gleichzeitig 
erhohtem Nuchtern-Blutzucker (Pradiabetiker) untersucht wurde. Eingesetzt wurde 
eine gemaB WO 01/10 245 hergestellte, doppelt-fermentierte Getreideschlempe mit 
einem hohen Anteil an Starke-reduziertem Weizenvollkorn, welche unter der Marke 
"Vibamin®" vertrieben wird. 

Die Studiendauer betrug fur jeden Teilnehmer ca. 10 Wochen, wobei die Probanden 
im cross-over Verfehren jeweils 4 Wochen lang mit "Vibamin®" bzw. mit einem 
kauflich zu erwerbenden Vergleichsprodukt gemaB erarbeitetem Behandlungsplan 
behandelt wurden; zwischen den einzelnen Behandlungszeitraumen waren 2 Wochen 
fur die sogenannte "Wash-Out"-Phase vorgesehen. Als Vergleich zur Verwendung 
von 'Vibamin®" wurde ein den Marktfuhrern zugerechnetes Produkt eingesetzt, 
welches als Trinkmahlzeit zur Gewichtsreduzierung im freien Handel erworben 
werden kann. 

Insgesamt waren an dieser offenen, randomisierten, zweifach "Cross-Over-Studie" 30 
Teilnehmer im Alter zwischen 18 und 70 Jahren beteiligt, deren Body-Mass-Index 
(BMI) > 29 nnd < 40 kg/m 2 betrug. Die Nuchtem-Blutzucker-Werte lagen zu Beginn 
der Studie zwischen 110 und 126 mg/dl. Eine anti-diabetische Zusatzbehandhmg mit 
Tabletten oder Insulin fend nicht start. AuBerdem wurden bei den Probanden keine 
schwerwiegenden Vorerkrankungen festgestellt. 

Zwei tagliche (Haupt-)Mahlzeiten wurden durch Zufiihr von mindestens je 45 g 
'Vibamin®" bzw. dem Vergleichsprodukt dargestellt, die iibrige Hauptmahlzeit 
wurde wie sonst tiblich eingenommen. Den Probanden war es freigestellt, aus 



WO 2005/046705 PCT7EP2004/012875 

15 

'Vibamin®" oder dem Vergleichsprodukt bestehende Zwischenmahlzeiten. zu 
beliebigen Tageszeiten zu verzehren. 

Es war allerdings zu beachten, dass bei den Probanden der Studie unter "Vibamin®" 
oder dem Vergleichsprodukt eine geringe Reduzierung der taglichen Kalorien-Zufuhr 
(Richtwert der ausgewogenen Emahrung ca. 1700 kcal/Tag) erfolgte. 

Zu Beginn der Studie wurde eine ausfiihrliche Diatberatung durchgefuhrt, bei der den 
Teilnehmern das diatetische Konzept erlautert wurde. 

Nach einer Woche Diat sowohl mit "Vibamin®" als auch mit dem Vergleichsprodukt 
erfolgte ein Interims-Besuch, bei dem die Teilnebmer nach ihren pers5nlichen 
Erfehrungen mit der Diat befragt und das aktuelle Korpergewicht ermittelt wurde. 
Erganzend wurden die selben Parameter erhoben wie bei den Besuchen zu Beginn 
und zum Ende der Behandlung. 

Von den Probanden wurde wahrend der Studie ein standardisiertes Tagebuch gefuhrt, 
in dem Tageszeit und Menge von verzehrtem 'Vibamin®" bzw. Vergleichsprodukt 
protokolliert wurden. 

Durch unangekiindigte Anrufe bei den Probanden der Studie wurde die Kompliance 
der Teilnehmer erhoht. 

Im Vordergrund der Studie stand die Anderung des Insulin-Resistenz-Index HOMA- 
IR (HOMA-Index) nach je 4 Wochen Diat mit 'Vibamin®" bzw. dem 
Vergleichsprodukt bei Pradiabetikern (Probanden mit Adipositas und gleichzeitig 
erhohtem Nuchtem-Blutzucker). Hiprbei war die absolute Verbesserung des HOMA- 
Index von Interesse, mehr noch aber die relative Verbesserung des HOMA-Index 
nach Herausrechnen des durch den Gewichtsverlust hervorgerufenen Effektes. Auf 
diese Weise kann der ausschhefilich durch die Behandlung spezifisch hervorgerufene 
Effekt ermittelt werden. 

Festgestellt wurde ebenfells die Anderung der Korpergewichts nach je 4 Wochen 
Diat, die Anderung von Fmctosamingehalt, Nuchtern-Blutzucker, NQchterninsulin, 
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Waist-to-hip ratio, Triglyceriden und Cholesterin sowie des Bhitdrucks. Ebenfalls 
erhoben wurden das subjektive Wohlbefinden und das postprandiale 
Sattigungsgefuhl nach je 4 Wochen mit Hilfe eines standardisierten Fragebogens. 

Beim nachfolgenden Ergebnis dieser Studie ist insbesondere die signifikante 
Senkung des Nuchtern-Bhitzucker-Spiegels bei samtlichen Probanden 
hervorzuheben. Ebenfells ausnahmslos konnte bei alien behandelten Probanden eine 
drastische und kontinuierlich erfolgende Gewichtsreduzierung (u.a. erfasst als BM) 
festgestellt werden. Herauszustellen ist aber fur die "Vibamin®" behandelten 
Probanden, dass die Verbesserung des Niichternblutzuckers, des Niichterninsulin und 
des Hauptparameters HOMA-Index, auch nach dem Herausrechnen der StorgroBe 
„Gewicht", weiterhin signifikant bleibt (p=0,005; p=0,03 und p=0,007), wahrend 
beim Vergleichsprodukt nur die Gewichtsreduktion die Verbesserung hervorruft. 

Negative Auswirkungen auf sonstige Vitalzeichen, wie Blutdruck, Puis oder EKG, 
wurden weder unter ,f Vibamin®" noch unter dem Vergleichsprodukt festgestellt. 



Drei der Probanden beendeten auf eigenen Wunsch die Studie vorzeitig. 
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Tabelle 1: HQMA-ER fmit p-Values absolute 



Vergleichsprodukt 








Vibamin 








Proband 


Vorher 


Nacher 


Differenz 


Proband 


vomer 


Nacner 


I_/U J CI v3l It- 


301 


3,3 


'3,39 


-0,09 


301 


A QO 
4,0*£ 




1 3 


302 


3,85 


3,06 


0,79 


302 


o,92 


AAA 
1,14 


9 7ft 


303 


3,22 


2.44 


0,77 


303 


5,77 


2,04 




304 


3,44 


1,79 


1,65 


304 


C f\ A 

5,04 


2,oY 


9 67 


305 


1,94 


1,64 


0,3 


305 


1,79 


A QO 


-U, I 


306 


9,1 


9,91 


-0,82 


306 


10,o 


1U, I 


O 4.7 


307 


7,25 


11,1 


-3,86 


307 


0,0 / 


ft ft7 

0,0 / 




308 


2,57 


5,25 


-2,68 


308 


4,o9 


Q 7ft 




309 


6,14 


3,49 


2,65 


309 


0,04 


9 ft** 


0 72 


f_ 310 


3,62 


3,52 


0,1 


310 


C A *\ 

5,11 




9 36 


311 


2,94 


2,84 


0,11 


0«f A 
31 1 


i CM 




-0,83 


312 


5,22 


4,21 


1,01 


312 




ft 7ft 


0,33 


313 


0,7 


1.3 


-0,6 


313 


A Q*3 

I ,90 


1 Ai 
1 ,4 I 


0,52 


L 314 


2,7 


1,56 


1,14 


04 A 

314 


2,0/ 


9 RA 


-0 14 


316 


5,56 


4 


1,56 


n a a 

316 


A EC 


ft ftfi 
O f OD 


0 89 


f~ 317 


4,13 


3,55 


0,58 


O A T 

317 


O Q C 
Z r OO 


ft ^4. 


-0 69 


318 


2,24 


1,94 


0,29 


318 


2,75 


1 Q7 


n 7Q 


^ 320 


2,78 


1,72 


1,07 


320 


2,57 


*f ftQ 


1 1ft 


321 


7,35 


5,52 


1,83 


321 


3,35 


o cc 
o,ob 


n 91 


322 


2,44 


1.17 


1,27 


322 


2,04 


O Oft 

u,yo 


1 1 
» 1 1 


323 


4,11 


3,35 


0,76 


323 


3,32 


3,47 




324 


6,43 


5,92 


0,51 


OO A 


3.9 


9 ft 


1 11 


325 


8,87 


3.86 


5,01 


325 


! 3,53 


4,61 


-1,08 


326 


9,63 


6,7 


2,93 


326 


6.42 


5,17 


1,25 


328 


3,63 


1.77 


1,85 


328 


2.51 


1,99 


0,51 


330 


5,36 


3.84 


1,52 


330 


3,67 


3,28 


0.4 


331 


4.31 


1.63 


2,69 


331 


i 5,82 


3,77 


2.04 


333 


5,36 


5,39 


-0.03 


333 


! 5,91 


4,18 


1.72 


334 


13,31 


3,55 


9.76 


334 


1.7 


2,37 


-0,68 


335. 


3,62 


2.38 


1.24 


335 


4,16 


2,37 


1,79 


336 


3.41 


2.38 


1.03 


336 


4,07 


2,87 


1,2 


















Mean 


4,8 


3.7 


1.1 


Mean 


! 4,0 


3,3 


0,7 


STABW 


2,7 


2,3 


2.3 


STABW 


I 1,9 


1.0 


1,2 


t-test I 






0.010 


t-test 






0,002 
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Tahelle 2: Nuchternin™lm frnit p -Values afrsolutt 



Veraleichsprodukt 
Proband 
301 
302 
303 
304 
305 
306 
307 

308 

309 
310 
311 
312 
313 
314 
316 
317 
318 
320 
321 
322 
323 
324 
325 
326 


Vorher 
10,8 
14,6 
11,8 
12.4 

6.5 
29,5 
24.7 

9,6 
23,7 
11,2 
10,9 
14,6 

3.4 
12,8 
16,2 
12,5 

9,3 
12,2 
20.4 

9.0 
11.1 
21.1 
30.1 
23.3 


Nacher 
11.9 
12,8 
10,0 
7,8 
6.1 
28,5 
39.5 
15,2 
15,8 
11,2 
11,0 
12,5 
6,1 
7,4 
12,0 
11,6 
7,8 
8,1 
18,8 
4,6 
9,4 
19,9 
17.1 
19,6 


Differenz 
-1.1 
1,8 
1,8 
4,6 
0,4 
1,0 
-14,8 
-5,6 
7,9 
0,0 

r\ A 

-0,1 

r\ A 

2,1 
-2,7 
5.4 
4,2 
0,9 
1,5 
4,1 

A O 

1,6 

A A 

1.7 
1,2 
13,0 
3.7 


Vibamin 
Proband 
301 
302 
303 
304 
305 
306 
307 
308 
309 
310 

0 A A 

olZ 
313 
314 
olo 

01 ( 
olo 

OZl 

322 
323 
324 
325 
326 
328 


Vorher 
17.0 
15,9 
18,5 
18,4 
6,6 
32,7 
24,2 
17,1 
14,8 
15,7 

7,9 
10,8 

AA 9 
Q R 

AA A 
AO ^ 

7,5 
8,6 
13,3 
13,5 
19,7 
8,5 


Nacher 
13,3 

5,0 
10,7 

9,4 

7,7 
28,8 
32,4 
17,9 
12,8 

9,5 
1 O 5 

5,6 
12.1 
110 

7 6 

6 7 
1 3,0 

4,1 
1O.0 
I 10,5 
20,0 
16,5 

7.7 


Differenz 

3,7 
10,9 

7,8 
9,0 

-1.1 
, 3,9 

-8,2. 

-0,8 
2.0 
6,2 

-3.6 
1,0 
2,3 

-1,3 
3.2 

-2,7 
1,9 
4,7 

-0,7 
3.4 

-1,4 
2,8 

-6,5 
3.2 
0,8 


328 
330 


10.5 
16.1 


6,3 
15,8 


4.2 
0.3 


330 


13,3 


12.3 


1.0 


331 


15.9 


7,3 


8.6 


331 


20,5 


15,6 


4,9 


333 


20,6 


21,2 


-0.6 


333 
334 


21,1 
7,9 


16,0 
1 0,4 


5,1 
-2,5 


334 
335 


43,7 
14.3 


14,4 
8,6 


29.3 
5.7 


335 


15,0 


10,4 


4,6 


336 


12,3 


9.5 


2.8 


336 


15,7 


1 1,4 


4,3 


















Mean 


16.0 


13,2 


2,8 


Mean 


14,2 


12,4 


1.9 


STABW 


8.2 


7.3 


6.8 


STABW 


! 5,8 


6.1 


4,2 


t-test 






0,028 


t-test 






0,019 
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Tabelle 3: tthichtemahicose fmit p-V»lii«*g absolut) 



V#a rnleichsDrodu kt 
Proband 
301 
302 
303 
304 
305 
306 
307 
308 
309 


Vorher 
124 
107 
110,5 
112,5 
121 
125 
119 
108,5 
105 


Nacher 
116 
97 
99 
93 
109 
141 
114 
140 
89.5 


Differenz 
8,5 
10 
11,5 
19,5 
12 
-16 
5 

-31,5 
15,5 


Vibamin 
Proband 
301 
302 
303 
304 
305 
306 
307 
308 
' 309 


Vorher 
115 
100 
127 
111 
110 
131 
110 
116 
97 


Nacher 
108 

92,5 
108 
102 

99,5 
142 
111 

85,5 

89,5 


Differenz 
7,5 
7,5 
19 
9 

10,5 
-11 
-1 

30,5 
7,5 


310 
311 


131 
109,5 


128 
105 


3,5 
5 


310 
311 
312 


132 
112 
127 


118 
106 
126 


14,5 
6,5 
0,5 


312 
313 


145 
84 


137 
86,5 


8,5 
-2,5 


313 


99 


102 


-3 


314 


85,5 


85,5 


0 


314 


89 


84 


~ 5 


316 


139 


135 


4 


316 


130 


135 


-5 


317 


134 


124 


10 


317 


122 


118 


4 


318 


97,5 


101 


-3,5 


318 


118 


105 


12,5 


320 


92,5 


86 


6.5 


320 


91.5 


84 


i 7,5 


321 


146 


119 


27 


321 


111 


111 


-0,5 


322 


110 


103 


J 7 


322 


110 


92 


18 


323 


150 


145 


5.5 


323 


. 157 


141 


16 


324 


123,5 


121 


3 


324 


119 


108 


11 


325 


119,5 


91,5 


28 


325 


106 


93.5 


12,5 


326 


167,5 


139 


29 


326 


132 


127 


5 


328 


140 


114 


26 


328 


120 


105 


14,5 


330 


135 


98,5 


36,5 


330 


112 


108 


4 


331 


110 


90,5 


19,5 


331 


115 


98 


17 


333 


105,5 


103 


2,5 


333 


114 


106 


7,5 


334 


123,5 


100 


23.5 


334 


87 


92,5 


-5,5 


335 


102,5 


112 


-9,5 


335 


113 


92,5 


20 


336 


112.5 


102 


11 


336 


105 


102 


3 


















Mean 


119 


110 


9 


Mean 


114 


106 


8 


STABW 


19 


18 


14 


STABW 


14 


15 


9 


t-test 






0,001 


t-test 






0.000021 
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TaheUe 4: Hftwicht (nv » p-Valu^s absoluf) 



Verqleichsprodukt 



Proband 



Vorher 



106,6 



Nacher 



103 



Differenz 



3,4 



Vibamin 



Proband 



301 



Vorher 



106 



Nacher 



104 



Differenz 



1.2 



302 



92 



87,1 



4,9 



302 



85,4 



82,7 



303 



304 



98,7 
93,9 



96,5 



2,2 



303 



99,9 



97,9 



305 



94 



90,6 
89,5 



3,3 



304 



93,4 



92,4 



4,5 



305 



90,5 



90,5 



306 



130,4 



127 



3,7 



306 



128 



128 



307 



308 



309 



310 



311 



312 



313 



314 



106,6 
116,4 



103 



3,2 



307 



109 



106 



107,7 



113 
104 



3,3 



308 



3,3 



309 



97,6 



95,3 



2,3 



310 



90,6 



91 



-0,4 



311 



80,2 



108 



107,7 



79.4 
106 
105 



0,8 



312 



2,4 



313 



2,9 



314 



115 



114 



106 



108 



95,7 



93,7 



92,6 



89,7 



79,8 



78 



114 



107 



111 



106 



0.1 



2,8 



1,3 



-2,6 



2,9 



1.8 



7,5 



4,9 



316 
317 



84,5 



80,5 



316 



80 



77 



96,8 



318 



85,3 



320 



88,4 



321 



95,8 



93,7 
80,8 
82,1 
91.4 



3,1 



317 



92,8 



90,8 



4,5 



318 



91.3 



85,7 



6,3 



320 



81,8 



78,9 



4,4 



321 



91,1 



87,8 



322 



96,5 



91,1 



5.4 



322 



92,9 



88,8 



323 



108,7 



105 



3,5 



323 



106 



102 



324 



109 
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Tabelle 5: Sicmifikanzen nach. StorcrroBcm-Bereini ouna ( ..Gewicht'") 



Mit 

Adjustierung 
(..Gewicht") 
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Patentanspriiche 

1. Verwendung einer Getreideschlempe, die zusatzlich zu einer Fermentierung 
mit Hefe auch mit einer Joghurt- und/oder Butterei-Kultur fermentiert wurde, 
zur Herstellung einer Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder Behandlung 
erhohter Blutzucker-Werte. 

2. Verwendung nach Anspruch 1, wobei die erhohten Blutzuckerwerte ausgewahlt 
sind aus Nuchtem- und/oder postprandialen Blutzuckerwerten. 

3. Verwendung nach Anspruch 1, wobei eine Getreideschlempe eingesetzt wird, 
deren Reststarkegehalt maximal 4 Gewichts-%, bezogen auf das 
Gesamtgewicht der Getreideschlempe, betragt. 

4. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 3 zur Herstellung einer 
Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit 
Prediabetes und/oder Diabetes und/oder einer Pradisposition dafur und damit 
zusammenhangender Formen und/oder Vorformen. 

5. Verwendung nach Anspruch 4, wobei Diabetes ausgewahlt ist aus Diabetes 
Typ la und lb, Typ Ha und lib und/oder autosomal vererbtem Diabetes des 
Jugendalters, und wobei die damit zusammenhangenden Formen und/oder 
Vorformen ausgewahlt sind aus sekundaren Diabetes-Formen, potentiellem 
Diabetes, latentem Diabetes, verminderter Glucosetoleranz und/oder klinisch 
manifestem Diabetes. 

6. Verwendung nach Anspruch 5, wobei es sich bei Diabetes urn Diabetes Typ II 
handelt. 

7. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 6 zur Herstellung einer 
Zusammensetzung zur Reduzierung des Korpergewichts. 
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8. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 7 zur Herstellung einer 
Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit 
Adipositas. 

9. Verwendung nach Anspruch 8 zur Herstellung einer Zusammensetzung zur 
Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit Adipositas und 
gleichzeitig erhohten Nuchtern-Blutzuckerwerten. 

10. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 9 zur Herstellung einer 
Zusammensetzung zur Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit 
metabolischem Syndrom. 

11. Verwendung nach Anspruch 10 zur Herstellung einer Zusammensetzung zur 
Vorbeugung und/oder Behandlung von Patienten mit Insulinresistenz, 
Arteriosklerose, Lipid-, EiweiB- und/oder Kohlehydratstoffwechselstorungen. 

12. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 11, wobei die Getreideschlempe 
einen niedrigen glyksmoischen Index aufweist 

13. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 12, wobei eine Getreideschlempe 
eingesetzt wird, die hergestellt wurde, indem die Getreideschlempe direkt aus 
dem Brennkessel entnommen, dann eingedickt, aber nicht getrocknet, vmd 
anschliefiend mit Milch und einer Joghurt- und/oder Butterei-Kultur fermentiert 
wird. 

14. Verwendung nach Anspruch 13, wobei eine Getreideschlempe eingesetzt wird, 
die hergestellt wurde, 

indem 

a) die Getreideschlempe bei einem Druck von 100 bis 800 mbar auf ca. 15 
bis 17 % Trockenmasse eingedickt wird, 
dann 
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b) mit einer bereits mit der Joghurt- und/oder Butterei-Kultur angeimpften 
Milch vermischt wird, 

c) dieses Gemisch entweder mit einer Joghurt-Kultur bei einer Temperatur 
von 38 bis 48 °C 10 bis 20 Stunden fermentiert 

oder 

dieses Gemisch mit einer Butterei-Kultur bei einer Temperatur von 18 bis 
24 °C bis zu 36 Stunden fermentiert wird, 
und danach 

d) mit weiterer Milch oder Mttchkonzentrat vermischt auf Temperaturen 
unter 15 °C gekiihlt wird, 

und 

e) die gg£ abschlieBend spriihgetrocknet wird. 

15. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 14, wobei eine Getreideschlempe 
auf Weizen-, Gerste-, Roggen-, Hafer-, Mais- und/oder Reis-Basis eingesetzt 
wird. 

16. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 15, wobei die Getreideschlempe 
in einer Tagesdosis von 100 bis 400 g verabreicht wird. 

17. Verwendung nach Anspruch 16, wobei die Getreideschlempe in 2 bis 5 
Einzeldosen pro Tag verabreicht wird. 

18. Verwendung nach Anspruch 17, wobei die Getreideschlempe in gleichgrofien 
Einzeldosen verabreicht wird. 

19. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 18, wobei die Getreideschlempe 
in viskoser Form verabreicht wird. 

20. Verwendung nach Anspruch 19, wobei die Getreideschlempe in Wasser oder 
fermentierter Milch verabreicht wird. 
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21. Verwendung nach Anspruch 19, wobei die Getreideschlempe in Sauermilch, 
Buttennilch, Joghurt, Quark oder Kefir verabreicht wird. ^ 

22. Verwendung nach einem der Anspruche 1 bis 21, wobei die Getreideschlempe 
als Mahlzeitersatz und/oder als Mahlzeiterganzung verabreicht wird. 

23. Verwendung nach Anspruch 22, wobei die Getreideschlempe iiber einen 
Zeitraum von mindestens 3 aufeinander folgenden Wochen verabreicht wird. 

24. Verwendung nach einem der Anspriiche 1 bis 23, wobei die Getreideschlempe 
in Kombination und/oder gemeinsam mit weiteren anti-diabetisch wirkenden 
oder Diabetes vorbeugenden Wirkstoffen eingesetzt wird. 

25. Verwendung nach Anspruch 24, wobei die Getreideschlempe in Kombination 
und/oder gemeinsam mit weiteren dem Diabetes Typ II entgegenwirkenden 
oder vorbeugenden Wirkstoffen eingesetzt wird. 

26. Verwendung nach einem der Anspruche 24 oder 25, wobei die 
Getreideschlempe in Form von und/oder in Kombination mit und/oder 
gemeinsam mit Nahrungserganzungsmitteln, Functional Food und/oder 
Spezialernahrung eingesetzt wird. 

27. Verwendung nach Anspruch 24 bis 26, wobei die Getreideschlempe in Form 
von und/oder in Kombination mit und/oder gemeinsam mit Kreatin, 
Kreatin-Monohydrat, a-Liponsaure, Phytosterol, mehrfach ungesattigten 
Fettsauren und/oder Phospholipiden sowie deren Derivate und/oder Gemische 
eingesetzt wird. 

28. Verwendung nach einem der Anspruche 1 bis 27 zur Herstellung einer 
Zusammensetzung mit regulierendem Einfluss auf die Darmflora. 
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29. Verwendung nach Anspruch 28, wobei die Ballaststoffe der Getreideschlempe 
diese Wirkung entfalten. 

30. Verwendung nach Anspruch 28 oder 29, wobei die Getreideschlempe als 
Mahlzeitersatz und/oder als Mahlzeiterganzung verabreicht wird. 

31. Verwendung nach einem der Anspriiche 28 bis 30, wobei die Getreideschlempe 
mit ausreichend 

Fliissigkeit verabreicht wird. 
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